SCHOKOLADEN-CUPCAKES MIT ERDBEERKERN / INTERSPAR #6

- ANZEIGE -

Diese klassischen Cupcakes aus einem Schokoladen Muffin und einer Vanillecreme
Uberraschen durch ihre fruchtige Fullung aus Erdbeermarmelade. Ich habe hier
fein passierte Marmelade verwendet, ihr kdnnt aber z. B. auch Marmelade selbst
machen, Rezepte dazu findet ihr auf meinem Blog oder in der App. Mit frischen
Beeren dekoriert sehen die Cupcakes besonders hubsch aus und sind ideal zum
Mitbringen auf einer Party oder auch das Kuchenbuffet.

@ @ -0-0-0- PORTIONSRECHNER:
:] Stlck: 12

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
30 Minuten 30 Minuten 200°C O/U
VORBEREITUNG TEIG:

Heize den Ofen auf 200 °C O/U vor und belege eine Muffinform mit

150 g Zucker
Papierformchen.

OO

1Pr. Salz
MUEFINS []  160g Mehl
| 40 g Kakao
Verrlhre die trockenen Zutaten miteinander. Flge die flissigen Zutaten hinzu und | % TL Backpulver
verruhre alles kurz mit einem Schneebesen. Fille den Teig mit einem grofRRen )
Portionierer in die Papierformchen und backe die Muffins im vorgeheizten Ofen bei [ 2 Eier
200 °C O/U fur etwa 30-35 Minuten. Nimm sie aus dem Ofen und lasse sie auf | 250 g Quark
einem Gitter komplett abkuhlen. ] 1TL Vanilleextrakt
[T1 160 ml Sonnenblumendl
FROSTING ] 200 ml Kaffee (kalt)

VerrUhre den Mascarpone mit dem Quark, Puderzucker und Vanilleextrakt. Gib die
Sahne langsam dazu und schlage die Creme mit San-apart steif. Fille die Creme in
einen Spritzbeutel mit grof3er Sterntdlle.

FROSTING:

O

250 g Mascarpone
250 g Quark

FULLUNG UND DEKORATION
100 g Puderzucker

[

[
Hohle den Muffin mit einem Apfelentkerner oder Messer etwas aus. Fulle die ] 1TL Vanilleextrakt
Marmelade in einen Spritzbeutel oder eine Dosierflasche und fulle damit die
Muffins. Halbiere die Erdbeeren. Spritze die Creme auf die Muffins und dekoriere [
sie mit den Erdbeeren und Heidelbeeren. Stelle die Cupcakes bis zum Servieren ] 7 TL San-apart
kalt. Viel SpaR8 beim Nachmachen, deine Sally!

250 g Sahne

FULLUNG:

| 150 g Erdbeermarmelade
(fein passiert)

DEKORATION:

[l 6 Erdbeeren
[T 100g Heidelbeeren



